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Torti izdomaju, parbaudiju un sagatavoju JUMS,

Lai ar vienkarsa, tai ir viens butisks trukums. Tas patérins prasis daudz isaku laiku neka tas
sagatavosana.
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Jums bus nepiecieSsams:

Tortes pamatne (laiskaja gadijuma to var iegadaties jau gatavu, bet es gatavoju tiesi tapat ka
,Parizes tortei’, kuras recepte atrodama Saja lapa).

1 Nutella (350 gramiga)

2 iepakojumi Filadelfijas siera vai 250 grami Mascarpone

500 gramu svaigu zemenu

3 édamkarotes kristala cukura (vislabak ir cukurniedru)

2 pacinas kuku zelejas (8 gramigas) vai zelatins.

Process:

Sagatavojiet pamatni saskana ar instrukcijam.

Parkaisiet zemenes ar cukuru, nedaudz saspaidiet un laujiet kadu laiku ievilkties, lai izdalitos sula.
Lai pagatavotu kremu, sajauciet Nutellu ar Filadelfijas vai Mascarpone sieru. (Pavisam nedaudz
salais Filadelfija siers, kombinacija ar Nutellu, dos neparastu un interesantu garsu).

Uz pamatnes klajiet sagatavoto krému. Ertak to darit kiikas skarda forma ar nonemamam malam.
Klajiet to lidz malam, lai zeleja péc tam paliktu virspuse.

Pievienojiet zemeném udeni, lai ar radusos sulu butu puslitrs sSkidruma. lemaisiet sauso kuku
zeleju zemenes ar skidrumu. Visu uzkarsejiet trauka un pavariet 1 minuti. Laujiet dazas minutes
atdzist un parlejiet krema kartai. Lieciet ledusskapr atdzist.

GATAVS!

Lai labi garso, draugi!

Tavs Hugo




